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PAIN SANS GLUTEN ET PROCEDE POUR SA FABRICATION. 



Selon Tinvention, un pain sans gluten est realist a par- 
tir de fecule de pomme de terre et/ ou de farine de riz; avec 
un epaississant substitut du gluten, un emulsifiant, de la ma- 
ture grasse, de la levure de boulanger, du sucre et du sel 
en presence d'eau. L'6paississant peut notamment com- 
prendre de la farine de xanthane ou de la farine de guar, 
r6mulsifiant comprenant un palrnito-stearate de glycerol ou 
de polyglyc6rol. 
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PAIN SANS GLUTEN ET PROCEDE POUR SA FABRICATION 
La presente invention concerne les preparations alimentaires de 
type pain ou patisserie depourvues de gluten, et susceptibles de servir 
d* aliment pour les personnes souffrant d ' intolerance ou d'allergie au 
5 gluten. 

On connait deja de telles preparations alimentaires sans gluten, 
decrites notamment dans le document EP 0 642 737 A. Dans ce document, un 
aliment sans gluten appele "pain" est realise a base de farine sans gluten 
et d'oeuf, avec de la levure chimique et/ou de la levure boulangere. Par 
10 le fait qu'il contient de l'oeuf, l'aliment ainsi obtenu„ne correspond pas 
a la definition du pain traditionnel . 

Dans le document US 4,451,491 A, un "pain" sans gluten est 
realise a partir d'amidon de provenance autre que le ble, d'une gomme 
substitut du gluten, d'un emulsifiant, de matieres grasses et de 
15 bicarbonate de sodium ou levure chimique. Tous les exemples decrits pour 
constituer le "pain" utilisent en outre de la poudre d'oeufs additionnee 
ou non d'albumine. Par le fait qu'elle contient egalement de l'oeuf, une 
telle preparation ne correspond pas a la definition du pain traditionnel. 

Dans la preparation du pain traditionnel tel que d£fini par les 
20 normes, 1'une des difficultes consiste a realiser une structure de mie a 
grand nombre de cellules gazeuses de petites tailles, constituant une mie 
douce et reguliere a structure legere. 

Lorsqu'on utilise de la farine de ble, on obtient aisement un 
produit a structure legere. On considere generalement que la structure 
25 legere du pain traditionnel obtenue a partir de farines de ble resulte de 
la presence de gluten. 

Lorsque 1 1 on cherche a realiser du pain a structure legere a 
partir d'une farine ne contenant pas de gluten susceptible de provoquer 
des allergies, il faut prevoir vin substitut du gluten pour provoquer la 
30 formation d'un grand nombre de cellules gazeuses de petites tailles lors 
de la cuisson du pain, comme enseigne dans le document US 4,451,491 A. 

Cependant, les essais qui ont ete effectues jusqu'a ce jour 
necessitent d'ajouter de l'oeuf, dormant au resultat un effet qui 
s'apparente plus a celui d ! un gateau qu'a celui du p>ain traditionnel. 
35 Le probleme propose par la presente invention est de concevoir 

une nouvelle composition permettant la realisation d'un pain sans gluten 
qui presente une structure de mie a cellules gazeuses nombreuses \ et 



2765076 

2 

petites, reparties regulierement dans la masse du pain, depourvue d'oeuf 
et d'albumine, de facon a presenter des qualites les plus proches 
possibles du pain traditionnel. 

Un autre objet de l'invention est d'assurer une fabrication 
reguliere d'un tel pain sans gluten, pour eviter les rebuts, les meventes. 

Pour atteindre ces objets ainsi que d'autres, une composition 
pour la preparation de pain sans gluten selon 1' invention comprend en 
melange : 

- de la fecule de pomme de terre et/ou de la farine de riz, 

- un epaississant substitut du gluten, 

- un emulsifiant, 

- de la matiere grasse, 

- de la levure de boulanger (saccharomyces cerevisiae) , 

- du sucre, 

- du sel. 

Ainsi, la composition selon 1 1 invention est depourvue d'oeuf et 
d ' albumine . 

Dans une 6 tape plus proche de la realisation finale du pain, la 
composition ci-dessus contient egalement de l'eau pour former une pate. 

L • epaississant peut avantageusement etre choisi dans le groupe 
comprenant les alginates, la farine de xanthane, la farine de guar, la 
farine de caroube, la farine de carraghenane, l'hydroxy- 
propylmethylecellulose, ou leur melange. 

L* emulsifiant est avantageusement un mono ou un diglyceride 
d'acides gras, ou un ester de polyglycerol. 

Par exemple, 1 'emulsifiant est un palmito-stearate de glycerol, 
ou un palmito-stearate de polyglycerol. 

Parmi les epaississants, les alginates son t egalement connus 
sous la reference E 101, la farine de xanthane sous la reference E 415, la 
farine de guar sous la reference E 412, la farine de caroube sous la 
reference E 410, 1 ' hydroxypropylmethylcellulose sous la reference HPMC, la 
farine de carraghenane sous la reference E 407. 

Parmi les emulsif iants, le palmito-stearate de glycerol est 
egalement connu sous la reference E 471, tandis que le palmito-stearate de 
polyglycerol est connu sous la reference E 475. 

. . Comme matiere grasse, on peut utiliser de l'huile de tournesol, 
notamment. . .y. 



L' invention prevoit ainsi un pain sans gluten contenant la 
composition mentionnee ci-dessus. 

L' invention prevoit egalement un procede de fabrication de ce 
pain sans gluten, comprenant les etapes de : 
5 - melanger de la fecule de pommes de terre et/ou de la farine de 

riz, un epaississant substitut du gluten, un emulsifiant, de la matiere 
grasse, de la levure de boulanger (saccharomyces cerevisiae) , du sucre, du 
sel et de 1'eau, pour obtenir une pate ; 

- laisser reposer la pate pendant une etape de pousse de duree 

10 appropriee ; 

- proceder a la cuisson de la pate. 

De preference, selon 1' invention, le procede" comprend, avant 
1' etape de repos, une etape d'homogeneisation de la pate par augmentation 
de sa pression selon. plus ieurs dizaines de bars. On a constate que cette 
15 etape permet, de fagon surprenante, d'ameliorer considerablement la 
regularite de structure de mie de pain obtenue. 

De bons resultats ont ete obtenus en utilisant les proportions 
ci-apres : 

- 1 'epaississant est present en quantite de 0,5 a 3 % en poids 
20 du melange sec, 

- 1' emulsifiant est present en quantite de 0,5 a 2 % en poids du 
melange sec, 

- la matiere grasse est presente en quantite de 2 a 15 % en 
poids du melange sec, 

25 - la levure de boulanger est presente en quantite de 2 a 12 % en 

poids du melange sec, cette quantite pouvant etre choisie en fonction de 
la rapidite de pousse desiree. - 

Dans la pate, l'eau et la fecule de pomme de terre ou farine de 
riz peuvent avantageusement etre pr^sentes en quantites sensiblement 

30 egales l'une et 1' autre, et constituent le reste du melange, a 1' exception 
du sel et du sucre present selon une proportion d'au moins 1 % en poids du 
melange dans la composition. Dans le pain obtenu apres cuisson, la 
proportion de sucre se trouve diminu6e a la suite de sa consommation par 
la levure de boulanger. 

35 Une amelioration sensible de la regularite de dimension et de 

repartition des cellules gazeuses dans la mie du pain peut etre obtenue en 
preyibyant, dans le procede de fabrication, une ejrape d 1 homog^neisation 
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consistant a comprimer la pate a une pression de plusieurs dizaines de 
bars, avant 1' etape de levee au cours de laquelle on laisse la pate au 
repos. Une etape de levee d'une heure est genSralement suffisante. 

Un exemple de composition appropriee pour const ituer une pate 
satisfaisante est le suivant : 

- fecule de pomme de terre : 5 kg, 

- eau : 5 litres, 

- huile de tournesol : 500 g environ, 

- levure de boulanger : 400 g environ, 

- epaississant E 415 et E 412 : 100 g environ, •■ 

- emulsifiant E 471 ou E 475 : 50 g environ, 

- sucre : plus de 50 g, 

- sel : 150 g environ. 

Une etape de maintien en pression de la pate pendant quelques 
dizaines de secondes a plus de 40 bars environ procure des resultats 
satisfaisants. 

Apres cuisson, on realise ainsi un pain sans gluten presentant 
des proprietes physiques et organoleptiques proches de celles d'un pain 
traditionnel, et comestible sans inconvenients par les personnes atteintes 
de troubles digestifs suite a des allergies au gluten. 

La presente invention n'est pas limit^e aux modes de realisation 
qui ont ete explicitement decrits, mais elle en inclut les diverses 
variantes et generalisations contenues dans le domaine des revendications 
ci- apres. 
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RKVENDICATIONS 

1 - Composition pour la preparation de pain sans gluten, 
caracterisee en ce qu'elle comprend en melange : 

- de la fecule de pomme de terre et/ou de la farine de riz, 
5 - un epaississant substitut du gluten, 

- un emulsifiant, 

- de la matiere grasse, 

- de lalevure de boulanger (saccharomyces cerevisiae) , 

- du sucre, 
10 - du sel. 

2 - Composition selon la revendication 1, caracterisee en ce 
qu'elle contient de 1'eau pour former une pate. 

3 - Composition selon l , une des revendications 1 ou 2, 
caracterisee en ce que I 1 epaississant est choisi dans le groupe comprenant 

15 les alginates, la farine de xanthane, la farine de guar, la farine de 
caroube, la farine de carraghenane, 1 ' hydroxypropylmethyle cellulose, ou 
leur melange. 

4 - Composition selon I'une quelconque des revendications 1 a 3, 
caracterisee en ce que 1' emulsifiant .est un mono.ou. diglyceride.\d!acide.~ 

20 gras ou un ester de polyglycerol. 

5 - Composition selon la revendication 4, caracterisee en ce que 
1 'emulsifiant est un palmito r stearate. de glycerol ou un palmitorstearate/ 
de polyglycerol. 

6 - Composition selon l , une quelconque des revendications 1 a 5, 
25 caracterisee en ce que : 

- 1' epaississant est present en quantite de 0,5 a 3 % en poids 
du melange sec, 

- 1' emulsifiant est present en quantite de 0,5 a 2 % en poids du 
melange sec, 

30 - la matiere grasse est presente en quantite de 2 a 15 % en 

poids du melange sec, 

- la levure de boulanger est presente en quantite de 2 a 12 % en 
poids du melange sec. 

7 - Composition selon I'une quelconque des revendications 1 a 6, 
35 caracterisee en ce que la matiere grasse est de l'huile de tournesol. 

8 - Pain sans -gluten caracterise en ce qu'il contient une. 
composition selon I'une quelconque des revendications 1 a 7. vg r . 
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9 - Precede de fabrication de pain sans gluten, caracterise en 
ce qu'il comprend les etapes de : 

a) melanger la fecule de pomme de terre et/ou de la farine de 
riz, un epaississant substitut du gluten, un emulsif iant, de la matiere 
grasse, de la levure de boulanger, du sucre, du sel et de l'eau, pour 

obtenir une pate, 

b) laisser reposer la pate pendant une etape de pousse de duree 

appropriee, 

c) proceder a la cuisson de la pate . 

10 - Procede selon la revendication 9, caracterise en ce qu'il 
contient, avant 1' etape b) de repos, une etape d' hornogeneisation de la 
pate par augmentation de sa pression selon plusieurs dizaines de bars. 
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